
















































































































































































































































































































































































































































CoefHcienta）20．87＊＊＊ 17．93＊＊ 9．67＊ 9．47＊ 33．93＊＊
＊＊＊ 吹?O．001，＊＊p≦0．01，＊p≦0．05
a）：Kendalrs　coe伍cient　of　Concordance
官能検査の口ざわりにおいて，高い負の相関（r＝－
0．96，p＜0．001）が得られ，硬さが低い（軟らかくなる）
と，口ざわりがよくなるという結果になり，いわゆる
「のどごし感」は本葛澱粉の添加量が少ない場合に感じ
られるものと考えられる．
　ゴマ添加量の影響の場合は凝集性と官能検査の硬さに
高い負の相関性（r＝－0，91，p＜0．001）が認められ，ゴマ
の添加量が多くなるに従って，凝集性は低くなるが，ゴ
マの量が多いために硬く感じ「もったりとした食感」を
示すと考えられる．
考 察
　前報1）において，ゴマ豆腐は葛澱粉を主体とする多糖
ゲルの一種であり，葛澱粉とゴマの蛋自，脂質などの成
分が主体となる相分離モデルであると推察された．本葛
澱粉の添加量の増加にともなってゴマ豆腐中の澱粉分子
間の水素結合は多く存在することになり，加水量は一定
であるので，澱粉粒の膨潤により空隙が少なくなると考
えられる．そのため最密充填に近い構造となり，活性化
エネルギー7）が高くなると考えられ，テクスチャーの測
定結果では硬さが増大した．またゴマの成分は，澱粉ゲ
ルの分子間の結合を補強し保形性を安定させる2）が，ゴ
．マの添加量が増大すると弾性率は高くなる．ゴマ乳は肉
眼では均一な乳濁液であるが，50メッシュのフルイを
通ったゴマの微粒子が増大するに従って空隙を満たすこ
とにより，葛澱粉ゲルが補強され硬くなったと考えられ
る．
　さらに，前報3）のゴマ豆腐の官能検査の結果から，口
ざわりがゴマ豆腐のおいしさを評価するのに重要なパラ
メーターであることが判明した．本報告では，本葛澱粉
添加量は30，40，50，60gの順に口ざわりが高く評価さ
れ，KENDALLの一致性の検定において，危険率0．1％で
有意に差が認められた．本葛澱粉の添加量は硬さと口ざ
わりに負の高い相関性を示したことは，本葛澱粉の添加
量の少ない（30g）ゴマ豆腐が軟らかく，なめらかで口
ざわりが良く，本葛澱粉の添加量が増大すると，口ざわ
りが良くないことを意味している．中濱ら8）も澱粉ゲル
の濃度が高くなると澱粉粒の最大膨潤の段階でゼリー強
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Fig．3　Sensory　evaluation　by　the　scoring
　　　method　for　goma旋吻　prepared　with
　　　various　amounts　of勉（たπstarch　and
　　　sesame
　（1）Effect　of肋〔たπstarch　amount（30　g～60　g）
　　on　the　texture　of　go〃zα女吻in　the　presence
　　of　40　g　of　sesame．
　（2）Effect　of　sesame　amount（O　g～80　g）on　the
　　texture　of　go〃zα友吻in　the　presence　of　409
　　0f　leudzu　starch．
　●一●：Hardness　O－○：Springiness　△一
　△：Mouthfeel　▲一▲：Viscosity　■一■：
　Total　acceptance
度が最大となり，可食ゲル調製温度よりも低くなるた
め，口ざわりの点で問題があるとしている．おそらく本
葛澱粉の添加量が増加すると，糊化不十分な粗粒が残存
粒として残り，団粒構造9）を形成するために口ざわりに
影響すると考えられる．
　一方，ゴマの添加量が増大すると，［コざわりはゴマの
添加量が40，60，20，0，80gの順に好まれ，ゴマの添加
量は40g～60gが好ましいと評価された．本実験では，
ゴマを摩砕後50メッシiのフルイを通過してゴマ乳が
得られるので，ゴマの粒子が均一であるため「ざらっき
感」はほとんどなく口ざわりはなめらかであった．微結
晶セルロースによるモデル分散系でも「ざらっき感」に
は分散相の粒子の大きさや濃度が影響すると報告IO）さ
れているので，ゴマ豆腐に摺りゴマ，練りゴマを用いる
場合はゴマ粒子の大きさ，添加量の点からの検討が必要
であると考えられる．さらに，HALMosii）は，『mouthfeel
にっいてmilkの感覚特性と脂質含量との関係について
指摘していることから，ゴマ豆腐の場合もゴマ乳中の脂
質含量と官能検査との関連にっいて興味深く，今後の課
題である．
　また，凝集性と官能検査の硬さの関係に負の相関が認
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Fig．4　Correlations　between　texture　para－
　　　meters　and　sensory　evaluation
　（1）Effect　of肋｛たπstarch　amount．
　（2）Effect　of　sesame　amount．
められ，ゴマの添加量が増加すると硬く感じるが，内部
結合力が小さいもったりとした食感になることを意味し
ている．赤羽12）は嚥下障害者のための介護食のテクス
チャーにおいて，凝集性と硬さ（評点）には負の相関が
認められ，硬いものほど凝集性が低いとしていることか
ら，凝集性は食物の組織とのかかわりがあり，硬いゲル
状食物であっても口の中に入れた時は崩れやすいと考え
られる．総合的な好ましさでは，なめらかで，口ざわり
のよいことが大切であり，葛澱粉が少なく（309～40
g），ゴマの添加量の多い（60g～80　g）ゴマ豆腐が栄養
的にも優れ，健康的な食物といえる．
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要 約
　「煮っめ法」により調製したゴマ豆腐のテクスチャー
に影響する本葛澱粉とゴマの配合割合について，圧縮法
を用いてテクスチャー測定と官能検査により検討した．
さらに，テクスチャー測定値と官能検査について相関性
を検討した．
　1）硬さ，付着性及びガム性は，本葛澱粉やゴマの添
加量の増加に伴い増加した．凝集性は，本葛澱粉の添加
量の増加に伴い増大するが，ゴマの添加量の増加に伴い
減少した．
　2）官能検査の結果から，硬さは本葛澱粉，ゴマの添
加量の増加にともなって硬くなった．口ざわりの順位
は，本葛澱粉が30g，ゴマ40gの試料が最も高く，本葛
澱粉の濃度が低い方が喉ごしがよいとして評価された．
弾力はゴマの添加量の増加に従って減少した．嗜好の総
合評価はゴマ40～60gの間で高い評点を示した．以上
の結果から，本葛澱粉1の場合，ゴマの添加量1～2倍，
加水量10～11倍の割合が適度な軟らかさ，口ざわり，弾
力性があり，最も好まれた．
　3）　テクスチャーの硬さと官能検査の硬さ（評点）の
関係には，高い相関性が認められ，本葛澱粉添加量の影
響では（r＝0．94，p＜0．001）であり，ゴマの添加量の影響
では（r　・O．92，p＜0．001）であった．付着性と官能検査の
粘りについては，本葛澱粉量の影響において，負の相関
性（r＝－O．55，p〈0．01）を示した．また，テクスチャー
測定の硬さと官能検査の口ざわりでは，高い負の相関（r
＝－O．96，p＜0．001）が得られた．一方，ゴマの添加量の
影響では凝集性と硬さ　（評点）に負の高い相関（r；一　・
0．91，p＜0．001）が得られた．
　最後に走査型電子顕微鏡写真は香川大研修の折，平成
2（1990）年に撮影させていただいたものです．ご協力い
ただいた香川大学教授三木英三先生に改めてお礼申し上
げます．
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